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Одним из актуальных направлений в производстве солода является усовершенствование био-
технологических процессов, связанных с применением ферментов. Речь идет о замене солода со-
временными ферментными препаратами, прежде всего микробного происхождения. Создание 
комплексных ферментных препаратов позволяет более глубоко осуществить ферментативный 
гидролиз углеводов и белков. Изучение комплекса амилолитических и протеолитических фермен-
тов для более быстрого и глубокого гидролиза углеводов и белков с целью интенсификации про-
цесса и существенного повышения выхода солода из единицы перерабатываемого сырья весьма 
актуально [1, c.50]. 
 Основная цель солодоращения – накопление в зерне максимального количества активных 
ферментов, главным образом амилолитических. Кроме того в солоде значительно повышается ак-
тивность протеолитических, цитолитических и других ферментов [2, c.52]. Основной задачей со-
лодовщиков является получение солода, в котором растворение клеточных стенок эндосперма 
(цитолиз) достигает 70-80 %. Цитолиз эндосперма сопровождается протеолизом – расщеплением 
45-50 % конструктивного и резервного белка. Важной задачей является накопление амилолитиче-
ских ферментов, когда при производстве пива осуществляется биоконверсия крахмала в раство-
римые углеводы, сбраживаемые дрожжами [3, c.58-64]. 
Для производства спирта из крахмалосодержащего сырья необходимы ферменты – главным об-
разом амилазы, способные превращать крахмал в сахара, которые затем подвергаются сбражива-
нию при помощи дрожжей [4, c.82-98]. 
Одним из важнейших направлений научно-технического прогресса является частичная и пол-
ная замена солода ферментными препаратами микробного происхождения. Создание комплексных 
ферментных препаратов, состоящих из α-амилаз, глюкоамилаз, протеиназ, целлюлаз позволяет 
более глубоко осуществить ферментативный гидролиз углеводов [5, c.128-150]. 
Целью настоящей работы является определение оптимальных режимов(по показателям физи-
ческих факторов и рН ) для сохранения ферментативной активности амилолитических и протеоли-
тических ферментов и   осуществления глубокого ферментативного гидролиза углеводов и белков 
с полным сбраживанием сусла при наименьших энергетических затратах. 
Обьектом исследования является солодовая вытяжка из пробы пивоваренного ячменя сорта 
Квенч. 
Методами исследования являются: метод Виндиш-Кольбаха для определения активности ами-
лолитических ферментов и метод определения числа Кольбаха для  протеолитических ферментов.  
Результаты и обсуждение. 
При изучении рН оптимума протеолитических ферментов установлено, что наибольшую ак-
тивность эти ферменты проявляли при рН от 7 до 8. В случае амилолитических ферментов рН оп-
тимум находился в зоне от 6,5 до 7. 
Нами было показано, что амилолитическая активность зависит от влажности проращиваемого 
материала. Возрастание влажности проращиваемого материала вызывает резкое увеличение ак-
тивности фермента. Её можно увеличить и больше, если доводить влажность до максимальной 
величины лишь после равномерного прорастания. Это обусловлено тем, что основное значение 
влажности зерна ячменя в том, что при ее изменении меняется содержание сухих веществ, а сле-
довательно, и выход экстракта из единицы массы ячменя [3, c.98-104].   
Изменение температурного режима также оказывает большое влияние на активность амилоли-
тических ферментов. Наибольший эффект для увеличения активности амилолитических фермен-
тов даёт подсушивание при низких начальных температурах и постепенном  их повышении. 
Окончательное значение активности α-амилазы после высушивания всегда одинаково. Напротив, 
поддержание постоянной температуры в процессе подсушивания обеспечивает при сушке лишь 
небольшую инактивацию α-амилазы. В этом случае содержание ферментов в сухом солоде оказы-





Температура сушки является одним из регулирующих факторов для активации амилолитиче-
ских ферментов. Для сохранения наибольшего количества α-амилазы в процессе сушки необходи-
мо подбирать оптимальные диапазоны температуры и сорт пивоваренного ячменя для улучшения 
производительности солода. При повышении температуры происходит инактивация ферментов 
вследствие денатурации [2, c.137-145].  
Нами было показано, что активность протеолитических ферментов зависит от времени прора-
щивания. Четверо суток являются оптимальными для проращивания ячменя, так как на четвертые 
сутки протеолитическая активность солода в пределах нормы. В течение периода 1-4-е сутки про-
исходит возрастание интегрального показателя протеолиза числа Кольбаха и растворенного белка. 
На 4-ые сутки происходит максимальное накопление растворенного белка и азота и, соответствен-
но, активность протеолитических ферментов очень высокая, а на 5-ые сутки она снижается [1, 
c,89-97]. 
Протеолиз солода в большей степени зависит также  от сорта ячменя, так как на протеолитиче-
скую активность влияет такие факторы как: влажность, экстрактивность, место сбора урожая [4, 
c.64-78]. 
Вывод: в работе получены данные, позволяющие подобрать оптимальные условия активности 
амилолитических и протеолитичексих ферментов для максимального выхода экстракта из едини-
цы перерабатывающего сырья. 
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Тип экспланта, используемый для инициации каллусной культуры, способен оказывать суще-
ственное влияние на ее ростовые и биосинтетические характеристики. В случае травянистых рас-
тений каллусные ткани могут быть получены из изолированных отрезков стеблей и корней, фраг-
ментов листьев, органов цветка и др. [1, с. 21]. Несмотря на процесс дедифференциации, предше-
ствующий каллусогенезу и приводящий к упрощению структуры клеток и некоторой их стандар-
тизации, различное тканевое происхождение клеток экспланта является одной из причин гетеро-
генности получаемой каллусной ткани, причем некоторые функциональные особенности могут 
передаваться в ряду клеточных поколений как стойкие модификации.  
Представители рода Echinacea применяются в медицинской практике для профилактики и ле-
чения заболеваний, связанных с состоянием иммунодефицита, а также инфекционных и воспали-
тельных заболеваний. При этом эхинацея пурпурная (Echinacea purpurea L. Moench) является ли-
дером по содержанию ценных биологически активных соединений, в частности, гидроксикорич-
ных кислот и их производных, полисахаридов, флавоноидов и др. В качестве лекарственного сы-
рья используют траву эхинацеи пурпурной либо корневища с корнями [2, с. 674]. При исследова-
нии уровней накопления гидроксикоричных кислот в вегетативных органах эхинацеи пурпурной в 
разные сроки вегетации установлено, что в фазах кущения и бутонизации содержание данных вто-
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